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Keju merupakan salah satu produk pengolahan dari susu yang banyak dikonsumsi oleh 
masyarakat dan mengandung konsentrat nutrisi. Semakin meningkatnya tuntutan pola 
hidup yang sehat, maka inovasi makanan sehat mulai digemari oleh masyarakat. Oleh 
karena itu, dilakukan penelitian untuk mengembangkan inovasi produk makanan nabati 
seperti keju untuk kaum vegetarian. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui potensi 
susu kedelai sebagai alternatif pengganti susu hewani terhadap keju segar dengan 
kombinasi inokulum Lactobacillus bulgaricus (LB) - Streptococcus thermophillus(ST) 
dan Lactobacillus bulgaricus (LB) - Streptococcus lactis (SL) serta mengetahui kadar 
air, kadar protein, kadar lemak, nilai pH produk dan tekstur serta organoleptik keju 
segar. Penelitian dilakukan dalam beberapa tahap yaitu pembuatan susu kedelai, 
penggumpalan protein susu kedelai oleh kombinasi inokulum LB - ST dan LB - SL, 
penambahan asam cuka, dan garam. Pada analisa kimia didapatkan hasil bahwa kadar 
air yang di dapat sekitar 79,49-79,76%, kadar  protein 47,25-48,84%, kadar lemak 4,20-
4,33%, nilai pH 4,5 dan analisa fisik (hardness) sekitar 77,39-104,80 gf. Berdasarkan 
hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa susu kedelai dapat sebagai bahan baku  
alternatif pengganti susu hewani dalam pembuatan keju segar, keju segar susu kedelai 
dengan kombinasi inokulum LB-ST dapat diterima oleh para responden dengan skor 
penerimaan secara keseluruhan sebesar 2,20. 
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Cheese is one of the processing dairy products that are widely consumed by the public 
and contain concentrated nutrients. The increasing demands of a healthy lifestyle, the 
healthy food innovation began favored by the people. Therefore, research to develop 
innovative products of plant foods such as cheese for vegetarians. The aim of this study 
to determine the potential of soy milk as an alternative to animal milk to fresh cheese 
with a combination of inoculum Lactobacillus bulgaricus (LB) - Streptococcus 
thermophillus (ST) and Lactobacillus bulgaricus (LB) - Streptococcus lactis (SL) and 
know the water content, protein content, fat content, pH value and organoleptic product 
and texture of fresh cheese. Research conducted in several stages, making soy milk, soy 
milk clotting protein of combination of inoculum LB - ST and LB - SL, adding vinegar, 
and salt. In the chemical analysis showed that water content in the can around 79.49 to 
79.76%, 47.25 to 48.84% protein content, fat content from 4.20 to 4.33%, pH value 4.5 
and analysis physical (hardness) of approximately 77.39 to 104.80 gf. Based on the 
results of this study concluded that soy milk can as an alternative raw material for 
animal milk in the manufacture of fresh cheese, fresh cheese, soy milk with a 
combination of inoculum LB-ST can be accepted by the respondents with the overall 
acceptance score of 2.20. 
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